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INFLUENCIA DO PORTA-ENXERTO SOBRE A COMPOSICAO FiSICO-QUIMICA DO
SUCO DA UVA ‘BRS MAGNA’ CULTIVADA EM CONDICOES TROPICAIS
ALINE TELI ES BIASOTQ MARQUES'; ANA CECILIA POLONI RYBKA?; EDNA
SANTOS DE BARROS?; DANILO CARDOSO DO NASCIMENTO* PATRICIA COELHO
DE SOUZA LEAO’.

INTRODUCAO

O suco de uva é uma bebida energética, de facil digestibilidade, a0 mesmo tempo, com
baixo teor em lipidios, possui vitaminas e quantidades elevadas de sais minerais e compostos
fenolicos com efeito antioxidante. No Brasil, sdo produzidos anualmente mais de 240 milhges de
litros de suco de uva, sendo essa produciio totalmente absorvida pelo mercado intero, uma vez que
o consumo desse produto tem crescido mais de 500% nos ultimos anos (MELLO, 2018). Com o
objetivo de enriquecer com matéria corante e agucares do suco de uva elaborado a partir de 'Isabel’,
principal cultivar de videira utilizada para do produto, o programa de melhoramento genético da
Empresa Brasileira de Pesquisa Agropecuaria langou a cultivar ‘BRS Magna’, uva hibrida indicada
para a producéio de suco de uva de boa qualidade e adaptada as condig¢des tropicais do Brasil, sendo
resultante do cruzamento entre ‘BRS Rubea’ x ‘IAC 1398-21" (RITSCHEL et al., 2012).

O cultivo de uvas para a produgdo de sucos no pais esta principalmente concentrado na
regido sul, com temperaturas médias anuais de até 17°C. Entretanto, essa produgdo vem se
expandindo para outras regides, a exemplo do Submédio do Vale do S&o Francisco, cujo clima ¢
tropical semiarido, com médias anuais de 26°C, abrangendo os estados de Pernambuco e Bahia.
Entretanto, uma vez que nesta regido as condiges edafo-climaticas sfdo peculiares, faz-se
necessarios estudos que visem testar a adaptacdo de diferentes cultivares de uva indicadas para a
produgdo de suco e desenvolver praticas de manejo mais adequadas para as condi¢des locais. Neste
sentido, a escolha do porta-enxerto, pode afetar o desenvolvimento e produtividade da planta, e
promover efeitos sobre a composigcio fisico-quimica e qualidade nutricional do suco de uva
(ANGELOTTI-MENDONCA et al., 2018; NASSUR et al., 2004). O objetivo desta pesquisa foi
avaliar a influéncia de diferentes porta-enxertos sobre a qualidade do suco da uva BRS Magna

cultivada no Submédio do Vale do Sdo Francisco.
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MATERIAL E METODOS

A uva foi colhida de area experimental localizada no Campo Experimental de Bebedouro
(09° 09” S, 40° 22° O, 365,5 m), pertencente & Embrapa Semiarido, Petrolina, PE. As plantas de
videira da cultivar ‘BRS Magna’ encontravam-se conduzidas em sistema latada e foram enxertadas
sobre os porta enxertos IAC 766, IAC 572, IAC 313, Freedom, Paulsen 1103, Harmony e SO4. A
safra utilizada para elaboragdo do suco correspondeu ao oitavo ciclo de produgéo do parreiral e foi
colhida em 14 de margo de 2019. Os sucos foram elaborados de cada parcela experimental,
representada pelos cachos de seis plantas. O delineamento experimental foi em blocos ao acaso,
com quatro repeti¢des. As uvas foram levadas para o laboratério de Enologia da Embrapa
Semiarido, onde, inicialmente realizou-se a pesagem, seguida pelo desengace e esmagamento das
bagas e processamento utilizando o método de extracdo a vapor, em suqueira de ago inoxidavel,
com tempo de extracdo de 60min a 85°C. Apos esse periodo, o suco foi envasado a quente em
garrafas de vidro transparente de 500 mL, que, na sequéncia, foram imersas em banho frio com gelo
para resfriamento.

Os sucos foram caracterizados fisico-quimicamente quanto ao pH; acidez total titulavel e
volatil; teor alcodolico; soélidos soluveis totais (AOAC, 2007); acgucares redutores totais
(RIBEREAU-GAYON et al. 1980); intensidade de cor, a partir da somatéria das absorbancias nos
comprimentos de 420nm, 520nm e 620nm (RIZZON, 2010); coloragdo pelo sistema CIEL*C*h,
para determinagfo dos parametros: L* (luminosidade), angulo h (tonalidade) e C* (saturagdo); e
antocianinas monoméricas totais (LEE et al., 2005). Os resultados das analises foram submetidos a

ANOV A e teste de Tukey (p<0,05) utilizando o software estatistico SAS University (versdo 2017).

RESULTADOS E DISCUSSAO

A Tabela 1 apresenta a composigio fisico-quimica dos sucos de ‘BRS Magna” originados
das uvas colhidas de videiras enxertadas sobre os porta-enxertos IAC 766, IAC 572, TAC 313,
Freedom, Paulsen 1103, Harmony e SO4. Todas as amostras de suco de uva enquadram-se dentro
dos pardmetros de qualidade preditos na legislagfio brasileira para suco de uva integral (BRASIL,
2018), apresentando teor de sélidos soluveis totais acima de 14° Brix, teor alcdolico inferior a 0,5%,
acidez total acima de 4,95 g L' e acidez volatil inferior a 0,6 g L%,

Nota-se pela Tabela 1, que os diferentes porta-enxertos influenciaram na qualidade dos
sucos, visto que os sete tratamentos apenas ndo se diferenciaram significativamente para o
parametro de cor L*. O uso do porta-enxerto Paulsen 1103 originou o suco ‘BRS Magna” de menor
valor de pH e maior acidez total, fatores que podem ser interessantes para uma maior vida util do
produto. Ja o porta-enxerto IAC 766 proporcionou ao suco um maior teor de sélidos soluveis totais.

Em contrapartida, o porta-enxerto Harmony trouxe para o suco de ‘BRS Magna’ um menor teor de
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solidos soluveis e o maior valor de pH, mas por outro lado, o produto originado da cultivar
enxertada sob esse porta-enxerto, foi aquele que apresentou a maior concentragdo de pigmentos
(antocianinas) e a colora¢do mais intensa. Geralmente, quanto mais intensa € a coloragfio do suco de
uva, melhor a aceitacfio da aparéncia do produto pelos consumidores (MAZZA & BROUILLARD,
1987). Ja os sucos provenientes de uva enxertadas sob porta-enxertos muito vigorosos como o
Freedom e o TAC 572, apresentaram os menores teores de antocianinas monomericas € 0s menores
valores de intensidade de cor. Adicionalmente, o suco de uvas colhidas do porta-enxerto ‘IAC 572’
apresentou o menor valor de C*(Chroma ou saturagfo), que indica o grau de concentracdo da cor, e
obteve o maior valor de h (tonalidade).

De qualquer forma, os valores de IC dos sucos de ‘BRS Magna’ do Submédio do Vale do
S0 Francisco sdo superiores ao reportado por Guerra (2016) para o suco da mesma cultivar
procedente da regido da Serra Gaucha, Rio Grande do Sul. Adicionalmente, outros estudos
observaram valores de L* superiores aos encontrados para os sucos de uva ‘BRS Magna’ do
presente estudo, como o caso de Tiwari et al. (2010), que encontrou valor de L* igual a 22,06 em
suco de uva elaborado a partir de cultivar da espécie Vitis vinifera L. A coordenada L* mede a
claridade ou luminosidade da amostra, variando entre o preto (0) e o branco (100), sendo assim,
baixos valores de L* também indicam bebidas com maior intensidade de cor.
Tabela 1: Resultado da avaliagdo da composicio fisico-quimica dos sucos tropicais BRS Magna

elaborados com as uvas colhidas de videiras da cultivar enxertadas sob diferentes porta-enxertos.

Porta-enxertos

Variaveis Freedom IAC 766 Harmony Paulsen 1103 SO4 IAC 313 TAC 572

pH 3,66 ab 3,66 ab 3,69 a 3,58 ¢ 3,63 bc 3,62 be 3,66 ab
SST (°Brix) 16,5b 16,9 a 15,1 e 15,4d 15,4d 15,7¢ 159 ¢
AT (g/L) 5,78 bed 6,19 ab 5,70 bed 6,51 a 5,51d 555cd 6,04 abc
Acucares (g/L) 146,21a 146,36a 142,49 ab 135,92 b 149,40a 146,43a 143,58 a
IC 89d 10,1 be 12,8 a 9,2 cd 9,5¢cd 10,6 b 9,1d
L* 16,37 a 16,01 a 15,85 a 16,01 a 15,11 a 15,02 a 16,92 a
Cc* 2,65ab 251 ab 2,61 ab 2,66 ab 2,96 a 2,84 a 223D
h 7494a  80,35a 70,69 ab 55,26 ¢ 60,49bc 68,89 abc 81,85a

AV (g/L) 0,105a 0,098 abc 0,086 abc 0,099 abc 0,084bc  0,078c 0,104 ab
ANT (mg/L) 466,92d 59935ab 65283 a 496,88 cd 606,86 ab 557,19 bc 520,87 cd

! Amostras com médias em comum em uma mesma linha nfio diferem significativamente entre si segundo teste de
médias de Tukey (p<0,05). SST = sélidos soluveis totais; AT = acidez total titulavel expressa em acido tartarico; IC =
intensidade de cor pela somatdria das absorbancias em 420, 520 e 620nm; AV = acidez volatil expressa em 4cido
acético; Agucares = aclcares redutores totais; ANT = antocianinas monoméricas totais expressas em cianidina-3-O-
glucosideo.

CONCLUSOES
A utilizacdo de porta-enxertos tem influéncia na composig¢éo fisico-quimica do suco da uva
BRS Magna cultivada no Submédio do Vale do S@o Francisco. Porta-enxertos que induzem vigor

moderado a copa propiciaram caracteristicas de qualidade interessantes ao produto, como menor
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valor de pH e maior acidez total (Paulsen 1103), maior concentragio de pigmentos antocidnicos e

intensidade de cor (Harmony).
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